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Koch-, Brat- und Salatfile mit hypocholesterinamisohen 
■ ElgeriBChaften ■ ■ 

Die Erf indung betrif ft klare Brattfle und SalatBle, in 
denen Ester von pf lanzlichen Sterinen in einer aolohen 
Menge gelOat aind, dafl sine atarke hypooholeaterinaniaohe 
Wirkung, d.h. eine Verminderung dee Blutoholeaterina bei 
Warmbltttern oder eine Hemmung oder Verringerung der 
Bildung von Oholesterin im Bint, erzielt wird. Diese Ole 
bleiben bei Kumaohranktemperaturen, d.h. bei 4°0, klar. 
Pernor warden die Sterineeter in Gegenwart von Waaser, 
z.B« bei der Zubereitung einer Emulaion ana Eaaig und 0*1, 
nioht aua dem Ol auagefttllt. Die Eater werden aomit den 
Olen in wirkaamen Mengen zugeaetzt, ohne das Auaaehen der 
file zu beeintrftohtigen. 

Die Zugabe von hypo oholeaterinamiaohen ZuaaVtzen ain- 
aohlieSlioh der pf lanzlichen Sterine und Eater von pflanz- 
liohen Sterinen zu Olen 1st aeit langem bekannt (aiehe 
U.S.A. -Patent a ohrift 3 085 939 und 3 203 862, kanadieohe 
Patentaohrift 567 202 und Peieraon und Mltarbeiter in 
J. of Eutrition 50, 1 91-201 (1953 )). Die pflanzliohen 
Sterine, d.h. frele und nioht vereaterte Sterine, mUaaen 
jedooh dan Olen in Mengen von gewOhnlioh weniger ala etwa 
0,5 Gew.-j4 zugeaetzt werden, wenn die Ole bei EUhlaohrank- 
temperaturen klar bleiben aollen, oder wenn daa zugeeetzte 
Sterin in Gegenwart von Waeaer nioht aua dem 01 auagefttllt 
werden soil. Buroh die Verwendung dieeer aehr geringen 
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Mengen an zugesetztem Sterin wird keine wesentlioh© hypo- 
oholesterinftmisohe Wirkung erzielto Der Zusatz von Estern 
von pflanzliohen Sterinen zu Olen in den erfindungsgem&B 
verwendeten Mengen zur Herstellung von kommerziell annehm- 
baren klaren Olen, d 0 h 0 Brat- und SalatBlen, die auch bei 
KUhlsohranktemperaturen klar bleiben und den Zusatzstoff 
in Gegenwart von Wasser nioht ausf&llen sowie eine erheb- 
liobe hypooholesterin&misohe Wirkung hab@n„ ist als neu 
anzusshen* 

Die BraWle und Salatole gem&J3 der Erfindung bestehen, 
kurz gesagt, aus einem klaren fltissigen 01 auf Glyoerid« 
basis | das als aktives hypooholesterin&misohes Mitt el 
0,5 bis 10 Grew*-2& (freies Sterin&quivalent), vorzugeweis© 
1,5 bis 3 Gew#-# (freies Sterin&quivalent) (bezogen auf 
das Gesamtgemisoh) eines zugesetzten Esters von pflanz~ 
liohem Sterin mit einer Monooarbonsslure enthalten c Die 
hier angegebenen Prozent@£tze des Esters des pflanzliohen 
Sterins mit der MonooarbonsSLure sind so bereohnet, als 
wenn eine Equivalents Menge freien Sterins anwesend ware 0 
Dies wird duroh Verwendung des Ausdrucks "(freies Sterin- 
Equivalent) 11 naoh den angegebenen Prozentstttzen zum Aus- 
druok gebraoht* 

Die Sterinkomponenten der zugesetzten Ester von pflanz- 
liohen Sterinen mit Monooarbons&uren stammen von beliebi- 
gen freien (d«h« nioht veresterten) pflanzliohen Sterinen* 
Beispielsweise kbnnen die Sterinkomponenten von freien 
pflanzliohen Sterinen, z 0 Bo a-Sitosterin 0 fl-Sit08terin fi 
Stigmasterin, Ergosterin oder Oampesterin, stammeno Die 
Sterinkomponenten kbnnen auoh aus Gemisohen dieser freien 
pflanzliohen Sterine, z*B. So3asterin©n 5 ®tamm©n<> Der 
hier gebrauohte Ausdrudk "pflanzliohe® Sterin 89 umfaflt alle 
nioht-tierisohen Sterine, d,h« nioht nur Phytosterine 
(pflanzliohe Sterine, die ftir htthere Pflanzen oharakte- 
ristisoh sind), sondern auoh Myooeterine (pflanzliohe 
Sterine von niederen Pflanzen) • Bezttglioh einer vollstttn- 
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digeren Besohreihung von pflanzliohen Sterinea wird auf 
Deuel, Jr«, Harry The Lipids Band I, Intersoienoe 
Publishers (New York 1951 > Seite 321 und M8, verwieseho 

Die zur Herstellung der Ester verwendeten Monooarbonsauren 
enthalten 1 bis 24 O-Atome, vorzugaweise 2 bis 18 O-Atome. 
Diese SSuren kSnnen gesattigt oder ungesattigt sein. 

Besonders bevorzugt als Ester van pflanzliohen Sterinea 
mit Monooarbonsauren werden B-Sitosterylaoetat, B-Sitb- 
steryloleat und Stigmas taryloleat. 

Ester von pflanzliohen Sterlnen mit Monooarbonsauren ktinnen 
^Sli^ebigen pasaenden Aoylierungsverfahren aus freien • 
pflanzliohen Sterlnen hergestellt werden* beispielsweise 
duroh sine mit Perohlorsaure katalyeierte Veresterung der~ 
freien Sterine mit Monooarbonsaureanhydriden* Freie 
pflanzliche Sterine siad im Handel leioht erhaitlich. 

Wie bereits erwahnt, betragt die Menge der zugesetzten 
Ester der pflanzliohen Sterine mit Monooarbonsauren 
0/5 bis 10 Gew.-^ f vorzugsweise 1,5 bis 3 <Jew # -s6 (freies 
Sterina^uivalent) des Brat Sis oder SalattJls insgesamt. 
Die zugesetzte Estermenge sollte wenigetens 0,5# betragen, 
um eine wesentllohe hypooholesterinamieohe Wirkung ztt 
erzielen* Die maximale Menge zugesetzter pflanzlioher 
Sterinester, die zugesetzt werden kann, 1st die Menge, die 
im 01 bei KUhlsohranktemperaturen, d*h# bei 4°0, liJslioh 
1st, d»h# eine Menge, die nieht genUgt, um bei KUhlsohrank- 
temperaturen aus der L&sung im 01 auszutreten. Eine Orenze 
von 10# wurde hler als praktisohe obere Orenze gewahlt, 
da bei Terwenduag von Mengen oberhalb dieser Orenze die 
"me is ten Ester von pflanzliohen Sterlnen bei KUhlsohrank- 
temperaturen aus der Lttsung im 01 austreten* Beispielsweise 
1st ein Cl, das etwa 15# Sojasterinoaprat oder mehr eat- 
hartj wie diss in J. of Hutrition 50, 191-201 (1955) be- 
sohrieben wird, auoh bei Raumtemperatur feat, ein Zelohea 
dafUr, dafl Sojasteriaoaprat in Mehgeh von mehr als lOjfr 

- 009385/ 1594 

ORIGINAL INSPECTED 



2035069 



(freies Sterinaquivalent) im 61 unlSslioh is*. Viele der 
erfindungsgemafl verwendeten Ester von pflanzliohen Ste- 
rinea mlt Monooarbonsaaren sind bei Kuhlschranktempera- 
turen in Mengen unterhalb der oben genannten oberen Grenze 
von 1096 nicht im 01 ltJslioh. Die Lbslichkelt hangt von 
der Kohlenstoffkettenliinge der Monooarbonsaurekomponente 
and davon ab, wie stark sie ungesattigt ist, Beispiels- 
weise sind Acetate von pflanzliohen Sterinestern bei 
Ktfolsohranktemperaturen nor in einem Ausmafl von 4 bis 5# 
5115slioh, wahrend die entspreohenden Oleate bei Kuhl- * 
sohranktemperatoren in Konzentrationen von mehr als 10?6 
8118slioh sind. Die meisten Oder alle erfindungsgemafl ver- 
wendeten Ester von pflanzliohen Sterinen und Monocarbon- . 
sauren sind bei Kuhlsohranktemperataren bei and anterhalb 
der lievorzugten maximalen Grenze von yf» im 01 loslioh. 

Um die Klarheit der Ole gemaS der Erfindung sioherzustel- 
len, sollten die als GrundBle verwendeten flUssigen Glyoe- 
ride im wesentliohen frei von Allzweokemulgatoren fUr 
Backfette wie Mono- and Diglyceridestern, laotylierten 
Glyoeridestern and alien anderen Materialien sein, die 
das GrundSl za truben oder in anderer Weise seine Klar- 
heit za beeintr&ohtigen vermogen. 

Fur die Bratdle und Salatole gemafl der Erfindung konnen 
die versohiedensten klaren flUssigen Glyoeride als Grand- 
ale verwendet werden. Geeignet sind reine Triglyceride, 
die bei KUhlsohranktemperaturen fltissig sind. Weitere 
geeignete Ole sind die sog. naturliohen Salatole, z.B. 
OlivenBl, Sonnenblumenol, SaflorOl und Sesamol. Andere 
nattirlioh vorkommende flUssige GlyoeridOle, z.B. Baumwoll- 
eaatiJl und Maisbl, sind ebenfalls geeignet. Diese Ole 
werden vorher kaltefest gemaoht ("winterizing"), entwaohst 
oder einer ahnliohen Behandiung unterworfen, um die hbher- 
aohmelzenden Stearine zu entfernen, bevor sie als GrundBle 
verwendet werden. Gewisse andere Ole, z.B. SojabohnenUl, 
kBnnen vor dem Gebrauoh teilhydriert werden, um ihre Be- 
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atgndigkeit gegen oxydativen Abbau wahrend langerer Lage- 
rung zu verb oss era-. Die wahrend der Bydrierbehandlung 
geblldeten hBhersohmelzenden Peatstoffe werden vor der 
Bydrierbehandlung vdrzugsweiae duroh "winterization" ent- 
ferht. •• 

Geeighete klare GrundSle aua fills sig en Glyoeriden kbnnen 
auoh durob eine gelenkte, bei tiefer Temperatur durohge- 
ftihrte Interveresterung Oder Umlagerung von tieriaohen 
Oder pf lanzliohen Petts tof f en and ansohlieBende Entf ernung 
der wabiwnd der Reaktion geblldeten hbheraohmeizenden 
Peatatoffe hergeatellt werden. Bin aolohea Verfahren iat 
beispielsweise in der U.S.A*-Patentaohrift 2 442 532 be- 
eohrieben. Sine Weitere G r uppe von als GrundSle geeigneten 
flUasigen Glyoeriden bilden die die, in denen eine Oder 
mehrere kurzkettige Fettaauren, z.B. Bssigsaure und Pro- 
pionsaure, die in nattir lichen Triglyoeridolen vorhandenen 
langkettigen Fettaauren teiaweiae eraetzen. 

Weitere geeignete klare flUaaige Glyceriddle kiJnnen aus 
tierisohen, pf lanzliohen and marinen Quelle n erhalten 
werden* Geeignet aind auoh Gemisohe dieaer versohiedenen 
die. Besondera bevorzugte die fur die Zweoke der Brfindung 
aind Triolein, Baumwollaaatai, So jabohaentfl and deren 
Gemiaohe. 

Die BeatBle and SafcfcBle gemaS der Brfindung klJnnen ill eln- 
faoher Weiae duroh AufltJaen dee als GrundBl dienenden 
flUaalgen Glyoerida und dea Batera dea pflanzliohen Sterina 
init der Monooarbonaaure in einem gemeinaamen LOaungamittel 
and anaohlieflendea Abdampf en dea Lttaungamittela berge- 
stellt werden. Ala gemeinaame IBsungamittel eignen aioh 
alle ttbliohen FettlOaer, z.B. Hexan oder Diathy lather. 

Die BratBle und SalatOle gamafl der Brfindung vermindern 
das Blutoholeaterin, das dlrekt auf die Brnahrung zurttok- 
zufuhren 1st, urn bia zu 50$ im Vergleioh zur Yerwendung 
von dlen, die keine Zueatze zur Venoinderung dee Blut- 
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oholesterins enthalten» Dj, e Ole gemaS der Erfindang be- 
halten ihre Wirksamkeit auoh dann, wenn sie ala Beatand- 
teil In anderen Nahrungamitteln, ss.B. bei der Herstellung 
von Brot verwendet werden e 

Das folgende Beisplel veransohaulicht welter die neuen 
KochBle, BratBle and SalatBle gemaS der Brfindung, ihre 
Wirkong als Mittel zur Verminderung d®s Blatoholesterins 
und die Tatsaohe, dafl sie bei Ktihlsohranktemperaturen 
klar bleiben and den Zusatzatoff in Gegenwart von Wasser 
nioht ausfallen. Alio Prozentsatze im Beispiel sind auf 
das (Jewicht bezogen. 



warden in diatetisohem triolein gelost, wobei klare Koch-, 
Brat- und SalatOle erhalten wurden<> Ferner wurde radio- 
aktives Cholesterin in den Olen gelost. Die 61e warden 
hergestellt daroh AaflSsen des radioaktiven Oholesterins, 
der Ester des pflanzliohen Sfcerins mit Monooarbonsauren 
and des Trioleins in DiathylSther and ansohliefiendes Ab- 
dampfen des Diathy lathers. Die erhaltenen Ole enthielten 
1 Gew.-# Oholesterin and die in der folgenden labelle 
genannte Menge des St erine stars. Das erhaltene 01 words 
dann mit anderen diatetisohen Bestandteilen naoh der fol- 
genden Rezeptor emulgiert? 



Beispiel 



Eater von pflanzliohen Sterinen and Monooarbonsaaren 



G©w 0 -# des Gesamtpro- 
dakts 



Saooharose 

Vitamins in Saooharose 
Fettfreie Milohfeatstoffe 
Salz 
Wasser 

Kooh- and Salatol 



16,4 
3,6 

18,2 
1»8 

32,7 
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M&nnliohe Ratten (Einzelgewioht etwa 200 g) t die mit 
"Purina laboratory Ohow" (Laboratoriumsf utter) gefttttert 
worden waren, lie© man tiber Naoht fasten. In ihren Ductus 
thoraolous wurde eine Kantile eingeftthrt# Tor dem Sohlieflen 
des Einsohnitts wurden 10 ml Wasser, das 0 f 9# NeiCl ant- 
hielt, in die Bauohh&hle gegeben. Naoh dem Erwaohen a us 
der Anfisthesie erhielten die Tiere 5 g des oben genannten 
G e misohes aus diatetisohen Bestandteilen, wobei jedooh 
das Gemisoh leein SalatBl and Bratai enthielt* Zum Trinken 
erhielten die Ratten Wasser, das 0,9 Grew. NaOl enthielt. 

Am folgenden Sag wurden etwa 5 f 5 ml des oben genannten 
Gremisobes (einsahliefilioh des Ols) mit der Magensonde 
eingeftihrt. Die Igrmphe wurde wahrend einer Zeit von 
48 Stunden aufgefangen. Tiere, deren Lymp&e in einer Menge 
von weniger als 25 ml/24 Stunden austrat, wurden verworfen. 
Das in 48 Stunden gebildete Volumen der lymphe wurde 
ermittelt, Doppelte Proben des Putters und der Ifrmpbe 
wurden analysiert. Die Oesamthahe an Radioaktivitat in der 
Lymphs dierite zur Bestimmung der Menge des diatetisohen 
Cholesterins, das absorbiert wurde. Die Verminderung des 
diatetisohen Cholesterins in der Iormphe spiegelt die 
Verminderung des di&tetisohen Cholesterins im Blut wider, 

Der Gehalt an Sterinestern im SpeiseSl, die Ergebnisse 
der Gholesterinauf nahme und die prozentuale Verminderung 
der Cholesterinaufnahme gegenttber Vergleiohstieren sind 
in der folgenden Tabelle genannt. Jedes Ergebnis in dieser 
Tabelle stellt den Durohsahnitt ftir 10 Ratten dar # 
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Die Werte in der voratehenden Tabelle zeigen, dafl SalatOle 
und Kooh- and BratSle, die Triolein ala klar e a fltfaaigea 
aiyoerldgrandai and die genannten pflanzliohen Sterin- 
ester in den angegebenen Konzentratlonen enthalten, die 
ChOleaterinaufnanme tun etwa 20 bis 50# im Vergleloh an 
dem 01 vermindern, dem kein Bster von pflanzliohen Ste- 
rinen zugeaetzt worden iat. 

Die Kooh-, Brat- und SalattSle , die Triolein ala klarea 
fluaaigea GlyoeridgrundOl aowie die in der Tabelle ge- 
nannten Ester von pflanzliohen Sterinen und Monooarbon- 
aauren enthalten, Bind bei Raumt emperat or klar , bleiben 
anon bei Kuhieohranktemperaturen klar, und der Sterin- 
eater in dieaen Olen wird in Gegenwart von Wasser aus den 
Olen nioht ausgefallt* 

ihnliohe Erfcebnisse beztiglioh der Verminderung der Ohole- 
aterinaufnahme werden erhalten, wenn raffiniertea und 
deodorisiertes BaurawollaaatBl oder Sojabohnenbl, daa bia 
zu einer Jodzahl von 107 hydriert worden iat, an Stalls 
dea oben genannten Trioleins ala GrundOl verwendet wird* 
Auoh dieae Ole bleiben bei Raumtemperatur sowie auota bei 
Ktihlaohranktemperaturen klar, und der Sterineater in 
dieaen Olen wird in Gegenwart Von Wasser aus den Olen 
nioht au8gef allt. 
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Patentanspriiohe 

Kooh- f Brat- und SalatBle mit hypooholesterinkmisoher 
Wirkung, bestehend aus einem klaren flttssigen Glyoerid 
als Grundttl und einem wirkeamen, den Blutoholesterin- 
gehalt vermindernden Mitt el , dad or oh gekennzeiohnet, 
daB die Qle als hypooholesterinamisohes Mittel a O P 5 bis 
10 Gew«-# (freies Sterinaquivalent) (bezogen auf das 
Gesamtbl) eines zugesetzten Esters von pflansliohem 
Sterin mit einer Monooarbonsaure enthalten,, wobei die 
Monooarbonsaurekomponente des Esters 1 bis 24 C-Atome 
enthait und die zugesetzte Estermenge so niedrig ist p 
daB der Ester bei Ktlhlsohranktemperaturen nioht aus 
der Lbsung im Grundol ausgefailt wird 0 

Kooh-> Brat- und Salatol© naoh Anspruoh 1 P daduroh 
gekennzeiohnetp daB das GrundBl, bezogen auf das 
GesamtBlp 1*5 bis 3 Gewo-# (freies Sterinfiquivalen^ 
zugesetzten Ester von pflanzliohsm Sterin mit einer 
Monooarbonsaure enthait 0 

Kooh-, Brat- und Salatai© naoh Anspruch 2, daduroh 
gekennzeichnet* dad die Monooarbonsaurekomponente des 
Esters 2 bis 18 O-Atome enthait » 

Kooh- f Brat- und SalatBle naoh Anspruoh 3 0 daduroh 
gekennzeichnet, daB die Sterinkomponent© im Ester des 
pflanzliohen Sterins mit einer Monooarbonsaure von 
a-Sitosterin, fl-Sitosterin, Stigmasterin p Ergosterin, 
Oampesterin Oder deren Gemischen abgsleitet ist» 

Kooh-t Brat- und SalatOle naoh Anspruoh 4 P daduroh ge- 
kennzeiohnet, daB sie Triolein* SojabohnenBl, Baumwoll- 
saatai oder deren Gemisohe als Grundttl enthalten* 

Kooh-, Brat- und SalatBle naoh Anspruoh 5» daduroh 
gekennzeiohnet, daB sie B-Sitoaterylaoetat als Zuge- 
setzten Ester von pflanzliohem Sterin mit einer Mono- 
oarbonsaure enthalten. 
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7) Kooh-, Brat- and SalatBle naoh Anspruch 5, daduroh 
gekenazeiohnet, dafi sie 6-Sitosteryloleat ala zuge- 
setzten Ester von pflanzliohem Sterin mit einer Mono- 
oar ooneaure enthalten. 

8) Koch-, Brat- and SalatiJle nach Anspruoh 5, daduroh ge- 
kennzelchnet, daB sie Stigmas teryloleat als zugesetzten 
Ester von pflanzliohem Sterin mit einer Monooarbon- 
saure enthalten. 
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